ZEMPLENI GAZDASAGFEJLESZTESI TANULMANYOK 2026. ZRFS IX. évfolyam 4. (14.) szém

II. TISZTELGO TANULMANYOK

A TOKAJI BOROK GASZTRONOMIALI
ERTEKTEREMTESE - A TERROIR, A
KULTURALIS OROKSEG ES A FINE

DINING SZEREPE

BENEZSUZSANNA!
PhD, egyetemi docens
Eszterhdzy Kdroly Katolikus Egyetem, Sz6lészeti és Bordszati Intézet, Eger
https://doi.org/10.33031/ZRFS.2026.4.1

A bor napjainkban egyre inkabb tilmutat hagyomanyos élelmiszeripari szere-
pén, és a kulturalis 6rokség, a regionalis identitas, valamint a gasztronomiai él-
mény meghatarozé hordozéjava valik. A tanulmany célja annak feltarasa, hogy
a magyar fine dining meghatarozo szerepldéi miként értelmezik a Tokaji borok
helyét a jelenlegi gasztronémidban, valamint hogyan jarulnak hozza kulturalis,
gasztronémiai és fenntarthatésagi értékének alakitasahoz. A kutatas kvalitativ
megkozelitésre épiilt. Az empirikus adatgyiijtés soran harom, a magyar csucs-
gasztronomiiaban meghatiarozé szakemberrel késziilt félig strukturalt mélyin-
terju, amelyek tematikus elemzése a Tokaji borok gasztronémiai identitasara,
a terroir szerepére, a fenntarthatosag jelentéségére és a séfek értékteremto
szerepére fokuszalt. Az eredmények szerint a Tokaji borok értéke nem kiza-
rolag a termdhely adottsagaibdl vagy a boraszati technolégiabol fakad, hanem
a kulturalis 6rokség, a terroir és a gasztronomiai interpreticiéo kolcsonhatasa-
ban formalodik. A fine dining szakemberei nem csupan kozvetitéi, hanem aktiv
alakitoi is ennek a folyamatnak, mivel az ételparositasokon, a borokhoz kapcso-
16d6 torténetmesélésen és a komplex vendégélmény kialakitasan keresztiil hoz-
zajarulnak a Tokaji borok kulturalis és piaci értékének erdsitéséhez. A kutatas
ramutat arra, hogy a fenntarthatosag a csticsgasztronémiaban a helyi identitas,
a kulturalis 6rokség és a mindségi gasztronémiai élmény 6sszekapcsolasan ke-
resztiil valik a borok értékteremtésének meghatirozo elemévé.
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1. BEVEZETES

A gasztronomia napjainkra joval tulmutat az ételek elkészitésének és fogyasztasa-
nak gyakorlatan. A cslicsgasztronomia vildgaban az étkezés egyre inkabb kulturalis
¢lménnyé! valik, amelyben az alapanyagok eredete, a termelés modja, a helyi ha-
gyomanyok és a fenntarthatosag egyarant meghatarozé szerepet kapnak. Ebben a
szemléletben a bor sem csupan egy ital vagy az ételsor kisérdje, hanem a terméhely,
a kulturalis orokség és a helyi kozosségek altal 1étrehozott értékek kozvetitdje. A bor
¢és a gasztrondmia kapcsolata igy nem pusztan érzékszervi kérdés, hanem kulturalis
¢és gazdasagi értékteremtési folyamat is.

A fenntarthatd gasztronomia térnyerése tovabb erdsitette ezt a szemléletvaltast. Az
ENSZ Elelmezési és Mezgazdasagi Szervezete (FAO) szerint? a fenntarthaté gaszt-
rondmia olyan termelési és fogyasztasi rendszereket tamogat, amelyek tiszteletben
tartjak a természeti er6forrasokat, hozzajarulnak a helyi k6zosségek fejlodéséhez,
megOrizik a kulturalis 6rokséget, és hosszu tavon is gazdasagilag életképesek. En-
nek megfelelden a gasztrondmiai érték ma mar nem kizardlag az ételek vagy italok
mindségébdl fakad, hanem abbol is, hogy azok milyen térténetet hordoznak, milyen
kapcsolatot teremtenek a terméhellyel, és miként jelenitik meg egy régio identita-
sat. Ebben a folyamatban a fine dining éttermek és séfjeik kiemelt szerepet toltenek
be. A csticsgasztronémia szerepldi nem egyszerlien kivalasztjak az altaluk kinalt
borokat, hanem sajat értelmezésiikon keresztiil Uj jelentéstartalommal ruhazzak fel
azokat. A borok ételparositasai, a hozzajuk kapcsolodoé torténetek, valamint a ven-
dégek szamara kozvetitett kulturalis narrativak mind hozzajarulnak ahhoz, hogy egy
borvidék identitasa és piaci értéke miként jelenik meg a fogyasztok el6ttd. A séfek
¢és sommelier-k ezért nem csupan kozvetiték, hanem aktiv értékteremtd szereplok is,
akik jelentés hatassal vannak egy borvidék gasztrondmiai megitélésére.

A nemzetkozi gasztronomiai trendek szintén ezt a szemléletvaltast tikkrozik. A Mi-
chelin Green Star? mindsitéssel rendelkez6 éttermek miitkodésiik soran kiemelt figyel-
met forditanak a fenntarthat6 alapanyag-beszerzésre, az élelmiszer-hulladék csokken-
tésére, valamint a helyi termékekhez és termdhelyekhez kapcsolddd gasztronomiai
torténetek hiteles bemutatasaras. A legijabb kutatdsok szerint a csiicsgasztronomia
szakemberei kiillondsen nagyra értékelik azokat a borokat, amelyek fenntarthato
miivelési gyakorlatbol szarmaznak, friss karakterrel, egyértelmii terroir-identitassal
€s jol felismerhetd érzékszervi egyediséggel rendelkeznek. E szemléletbe jol il-
leszkednek a Tokaji borvidék borai, kiillondsen a Harslevell és a Furmint, amelyek
aromatikai komplexitasuknak, terroir kifejez6 jellegiiknek és a fenntarthat6 borké-
szitési gyakorlatokkal vald 6sszeegyeztethetdségiiknek koszonhetéen egyre nagyobb
figyelmet kapnak a jelenlegi fine dining gasztronémiaban.

A Tokaji borok gasztronomiai értékének kialakulasa azonban nem kizarolag a bo-
raszati mindség fliggvénye. Legalabb ilyen fontos az a kulturalis és szakmai kdzeg,
amelyben ezek a borok megjelennek. A csucsgasztronémia képes Gjra értelmezni a
hagyomanyos borstilusokat, j fogyasztasi alkalmakat teremteni, és hozzajarulni
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ahhoz, hogy egy borvidék értékei szélesebb tarsadalmi és nemzetkozi kézegben is
lathatova valjanak®Z, A gasztrondmia ezért nem pusztan felhasznaldja a bornak, ha-
nem aktiv alakitdja annak kulturalis jelentésének és gazdasagi értékének is.

Jelen tanulmany célja annak feltarasa, hogy a fine dining gasztrondmia szerepl6i
miként jarulnak hozza a Tokaji borok kulturalis, gasztrondmiai és fenntarthatosagi
értékének létrehozasahoz és kozvetitéséhez, valamint hogyan értelmezik a borvidék
helyét a modern gasztronomiai kulturaban.

A tanulmany elméleti keretét harom egymast kiegészité megkozelités alkotja: (1) a
terroir kulturalis értelmezése, (2) a fenntarthatd gasztronomia szemlélete, valamint
(3) a kozos értékteremtés (value co-creation) elmélete. E harom megkozelités integ-
ralasaval vizsgallom, hogyan formalddik a Tokaji borok kulturalis és gasztrondmiai
értéke a fine dining gyakorlataban.

2. ABORMINT KULTURALIS ES GASZTRONOMIAI ERTEK

A bor a vilag egyik legdsibb kulturalis terméke, amelynek jelentdsége messze talmu-
tat mezdgazdasagi vagy ¢lelmiszeripari szerepén. A bortermelés és a borfogyasztas
évszazadok Ota szorosan kapcsolddik a helyi kozosségek identitasahoz, hagyoma-
nyaihoz és tarsadalmi szokasaihoz. A bor ezért egyszerre tekinthetd agrarterméknek,
kulturalis 6rokségnek és a regionalis identitas hordozdjanak®:2.

A bor értéke napjainkban egyre kevésbé kizarolag érzékszervi tulajdonsagain alapul.
A fogyasztok dontéseit egyre nagyobb mértékben befolyasolja a termék eredete, a
termdéhely torténete, a készités modja, valamint az a kulturalis narrativa, amely a
borhoz kapcsolodiki®l A modern fogyasztoéi magatartasban a bor egyre inkabb
élménytermékként jelenik meg, amelyben a hitelesség, az eredetvédelem és a torté-
netmesélés (storytelling) kiemelt szerepet kapl2:13,

A gasztronémia ebben a folyamatban nem egyszertien fogyasztasi kornyezetet biz-
tosit a bor szamara, hanem aktivan hozzajarul annak kulturalis értékének kialakita-
sahoz!*. Az éttermekben alkalmazott étel-bor parositasok, a séfek és sommelier-k
interpretacioi, valamint az étkezési élmény komplexitasa egyarant alakitjak a fo-
gyasztok borral kapcsolatos véleményétls.

3. ATERROIR SZEREPE A BOROK ERTEKTEREMTESEBEN

A terroir fogalma a bortudomany egyik alapvet6 kategdridja, amely a termohely ter-
mészeti adottsdgainak, az emberi tudasnak és a torténelmi hagyomanyoknak az egy-
ségét fejezi kilé. A terroir értelmezése az elmult évtizedekben jelentés szemléletbeli
fejlédésen ment keresztiil. A korai megkozelitések els6sorban a terméhely fizikai
adottsagaira — a talajra, az éghajlatra, a domborzatra és a mikroklimara — helyezték
a hangsulyt, mig a korszerii értelmezések a terroirt olyan komplex rendszerként irjak
le, amelyben a természeti tényezok, az emberi tudas, a térténelmi hagyomanyok és
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a helyi kozosségek gyakorlatai egyarant meghatarozo szerepet jatszanak?, A szerz6
ramutat arra is, hogy a terroir nem értelmezhetd egyetlen térbeli 1éptékben, hanem
kiilonb6z6 foldrajzi szinteken — a diil6tél a borvidékig — jelenik meg, mikozben a
bor mindségét és karakterét a természeti és emberi tényezok kolcsdonhatasa alakitja.

Ennek megfeleléen a terroir ma mar nem csupan a talaj, az éghajlat és a domborzat
Osszességét jelenti, hanem olyan komplex kulturalis rendszert is, amelyben a helyi
kozosségek tudasa, identitasa és hagyomanyai egyarant megjelennek812 A borvi-
dékek versenyképességét napjainkban ezért nem kizarolag a természeti adottsagok,
hanem a kulturalis 6rokség, a taj karaktere, a torténetmesélés (storytelling) és a
gasztrondmiai beagyazottsag is meghatarozza2®21,

Ez a szemlélet kiilondsen jol alkalmazhato a Tokaji borvidék esetében, ahol a terroir
nem csupan természeti adottsagokat jelent, hanem a torténelmi borkultara, a he-
lyi tudas és az UNESCO vilagorokségi kultartaj22 altal képviselt kulturalis 6rokség
szerves részét képezi. A Tokaji borok egyedisége ezért nem kizarolag geologiai vagy
klimatikus tényez6kbdl fakad, hanem abbol a tobb évszazados kapcsolatbol is, amely
a taj, a szO16termesztés és az emberi kdzosségek kozott kialakult. A Tokaji borok ér-
tékét igy nem csupan mindségi jellemzoik, hanem az a kulturalis 6rokség és identitas
is meghatarozza, amelyet a borvidék képvisel23.

Vaudour (2002)22 megkozelitését kovetve a Tokaji borok terroirja tobb térbeli 1ép-
tékben is értelmezhetd. Mikroszinten az egyes dilok sajatos természeti adottsagai,
mezoszinten a borvidék torténelmi és kulturalis identitdsa, mig makroszinten Tokaj
eredetvédelmi rendszere és nemzetkozi ismertsége jarul hozza a borok egyediségé-
hez. A kiilonb6z6 térléptékek egymasra épiilése teszi lehetévé, hogy a Tokaji borok
egyszerre fejezzenek ki lokalis sajatossagokat és egy szélesebb kulturalis taj identi-
tasat. A gasztrondmia szempontjabol ez azért bir kiemelt jelentéséggel, mert a fine
dining éttermek nem csupan egy bort kinalnak a vendégeknek, hanem annak termo-
helyi, kulturalis és torténeti hatterét is kdzvetitik.

A terroir fogalmat a szakirodalom elsdsorban a bor mindségének €s eredetének ma-
gyarazatara alkalmazza, jelen tanulmany azonban amellett érvel, hogy a terroir a
gasztronomiai értékteremtés egyik alapvet6 kiindulopontja is. A termdhely sajatos-
sagai 6nmagukban még nem teremtenek kulturalis értéket; az érték a boraszok, a
séfek, a sommelier-k és a fogyasztok kozos interpretacioja soran teljesedik ki. Ebben
az értelemben a terroir nem csupan a bor eredetét jeloli, hanem a bor kulturalis jelen-
tésének és gasztrondmiai értékének egyik meghatarozo forrasa is.

4. FENNTARTHATOSAG ES FINE DINING

A fenntarthat6sag napjaink gasztronomigjanak egyik meghatarozo értékrendjévé valt.
Az ENSZ Elelmezési és Mezégazdasagi Szervezete szerint a fenntarthatd gasztrono-
mia olyan termelési és fogyasztasi rendszereket tamogat, amelyek hozzajarulnak a
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természeti er6forrasok megdrzéséhez, erdsitik a helyi kozosségeket, valamint elése-
gitik a kulturalis 6rokség fennmaradasat24,

A Michelin Green Star bevezetése jol szemlélteti ezt a szemléletvaltast. Az elis-
merésben részesiilo éttermek nem csupan magas kulinaris minéséget képviselnek,
hanem kiemelt figyelmet forditanak a helyi alapanyagokra, a rovid ellatasi lancokra,
a biodiverzitas megérzésére ¢s a fenntarthaté mikodésre.

A borok szerepe ebben a rendszerben is atalakul. A fenntarthato szél6termesztés,
az eredetvédelem, a helyi sz6l6fajtak megdrzése és az alacsony kornyezeti terhelés
ma mar nem csupan termelési kérdés, hanem olyan érték, amelyet a fogyasztok és a
vendéglato szakemberek egyarant figyelembe vesznek2s,28,

5. A SEFEK MINT ERTEKKOZVETITOK

A modern gasztronémiaban a séfek szerepe jelentésen atalakult. Napjainkban mar
nem kizarolag ételeket alkotnak, hanem kulturalis kozvetitéként is mikddnek, akik
meghatarozzak egy régio alapanyagainak és borainak értelmezését2Z

A fine dining éttermekben alkalmazott borvalasztas talmutat a klasszikus étel-bor
harmoénia megteremtésén. A séfek és sommelier-k dontései befolyasoljak a fogyasz-
tok terroir-rol, eredetrdl és mindségrol alkotott képét, ezaltal aktiv szerepet jatszanak
a borok értékének tarsadalmi konstrukciojaban2s.

Ez a folyamat jol értelmezhetd az érték egyiitt-teremtés (value co-creation) elmé-
letén keresztiil is, amely szerint az érték nem kizardlag a termelés soran jon létre,
hanem a termeld, a szolgaltatd és a fogyasztd interakcidjaban formalodik22:32, A fine
dining kdrnyezetben a séfek és a sommelier-k ennek az értékteremtési folyamatnak
meghatarozo szerepldi, hiszen 6k kapcsoljak 6ssze a bor érzékszervi tulajdonsagait
a kulturalis narrativaval és a gasztronomiai élménnyel.

A Tokaji borok esetében ez kiilondsen fontos, mivel a borvidék toérténelmi 6roksége,
terroir-ja és egyedi borstilusai olyan kulturalis értéket képviselnek, amely a cstics-
gasztronomia kozvetitésével valhat szélesebb fogyasztdi kor szamara is értelmezhe-
tévé és vonzdva.

6. KUTATASI MODSZERTAN

Jelen kutatas kvalitativ modszertani megkozelitésre épiil, amely alkalmas a szakértoi
értelmezések, attitlidok és tapasztalatok mélyebb feltarasara. A kvalitativ kutatasok
célja nem statisztikai reprezentativitas biztositasa, hanem egy adott jelenség mogott
meghtizodo jelentések, Osszefliggések és értelmezési keretek megismerése3l.

A kutatas abbol a feltételezésbdl indult ki, hogy a Tokaji borok gasztronomiai értéke

nem kizardlag azok érzékszervi tulajdonsagain alapul, hanem a fine dining szak-
embereinek értelmezésén, szakmai tapasztalatan és kulturalis narrativain keresztiil
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valik teljessé. Ennek megfeleléen a vizsgalat kdzéppontjaban nem a borok analitikai
jellemz6i, hanem azok gasztronomiai jelentésének feltarasa allt. Az empirikus adat-
gyljtés célzott szakértéi mintavétellel (purposive sampling) tortént, amely kvalitativ
kutatasokban széles korben alkalmazott modszer olyan résztvevok kivalasztasara,
akik jelentés szakmai tapasztalattal rendelkeznek az adott kutatasi teriileten32.

A kutatasban harom olyan szakember vett részt, akik eltéré nézépontbol, de egyarant
aktiv szerepl6i a magyar csucsgasztronomianak:
* Michelin Green Star szemléletet képviselé gasztronomiai szakember - Boldi-
zsdr Maté, SALT étterem, Budapest;
« fenntarthato, szezonalis alapanyagokra épit6 fine dining séf - Horvdth Gabor,
aSEFésaK ERTESZ, Pocsmegyer;
* a Tokaji borvidéken miik6do étterem tulajdonosa és séfje - Bajusz Gergd, Els6
Madi by BG, Mad.

A résztvevok kivalasztasanak célja nem reprezentativ minta kialakitasa volt, hanem
olyan szakért6i nézépontok bevonasa, amelyek képesek atfogd képet adni a Tokaji
borok gasztronomiai megitélésérol.

Az interjuk egységes kérdésvazlat alapjan késziiltek, amely az alabbi témakdorokre
terjedt ki:

* a Tokaji borok gasztrondmiai szerepe;

* aszaraz és édes Tokaji borok alkalmazhatosaga;

* aterroir jelentOsége;

* a fenntarthat6sag szerepe a borvalasztasban;

* a Tokaji borok nemzetkdzi megitélése;

* aséfek szerepe a borok értékének kozvetitésében.
A szakértok el6zetes szobeli hozzajarulasat kovetden az adatgytjtés irasban, egy-
séges, nyitott kérdésekbdl alld interjuvazlat alapjan tortént. A valaszok kvalitativ
tematikus tartalomelemzéssel keriiltek feldolgozasra.

A kutatas elvégzéséhez az Eszterhazy Karoly Katolikus Egyetem Kutatasetikai Bi-
zottsaga jarult hozza RK/1668/2025 hatarozatszamon.

Az interjuk elemzése tematikus tartalomelemzés (thematic analysis) alkalmazasaval
tortént. Az elemzés soran az interjukban megjelend visszatéré gondolatokat, értel-
mezéseket és szakmai narrativakat azonositottam.

7. ATOKAJI BOROK A FINE DINING SZAKEMBEREINEK
SZEMSZOGEBOL

A tematikus elemzés soran a szakért6i interjuk alapjan 6t, egymassal szorosan Gssze-
fliggd témakar rajzolodott ki. A résztvevok valaszai jelentds konszenzust mutattak
a Tokaji borok gasztronémiai szerepének, kulturalis értékének és fenntarthatosagi
jelentéségének megitélésében. Az egyes témak egymast erdsitd értelmezési keretet
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alkottak, amelyben a terroir, a gasztronémia €s a kulturalis 6rokség kozosen jarult
hozza a Tokaji borok értékének meghatarozasahoz.

7.1. A Tokaji borok gasztronomiai identitasa

Az interjuk egyik legfontosabb megallapitasa az volt, hogy a résztvevok egyértelmii
kiilonbséget tettek a Tokaji borvidék édes és szaraz borstilusai kozott. Mig az aszu
tovabbra is a borvidék torténelmi és kulturalis identitasainak meghatarozo elemeként
jelent meg, addig a modern fine dining kérnyezetben a szaraz Tokaji borok alkalmaz-
hatosagat joval szélesebb kortinek itélték.

A szakértOk szerint a szaraz Furmint és Harslevelli magas savtartalma, dsvanyossaga
és komplex aromavilaga jol illeszkedik a modernkori csticsgasztrondmia letisztult,
alapanyag-kozpontu szemléletéhez. A borok sokoldalusaga lehetvé teszi, hogy a
teljes meniisor soran megjelenjenek, kiilondsen hal-, zoldség- és fermentalt alapanya-
gokra épiil6 fogasok mellett.

Az interjuk alapjan ugyanakkor az is kirajzolodott, hogy a szaraz Tokaji borok gaszt-
rondémiai potencialja jelenleg nagyobb, mint tarsadalmi ismertségiik. A résztvevok
szerint a nemzetkdzi fogyasztok tovabbra is elsésorban az aszuborokon keresztiil
azonositjak Tokajt, mikozben a szaraz borstilusok egyre fontosabb szerepet téltenek
be a modern éttermi gyakorlatban. Ez arra utal, hogy a gasztrondmia hozzajarulhat
a borvidék identitasanak ujra értelmezéséhez.

7.2. A terroir mint a gasztronomiai hitelesség alapja

Valamennyi interjualany hangsulyozta, hogy a Tokaji borok értéke szorosan kapcso-
16dik a termOhelyhez. A terroir azonban nem kizaroélag természeti adottsagként jelent
meg, hanem olyan kulturalis értékként, amely meghatarozza a borok hitelességét és
egyediségét.

A szakemberek szerint a vendégek egyre nagyobb érdeklédést mutatnak a bor eredete,
a termOhely sajatossagai és a borasz személye irant. A bor kivalasztasa ezért nem
csupan érzékszervi dontés, hanem egy torténet kozvetitésének eszkoze is. A séfek
sajat szerepiiket abban lattak, hogy ezt a torténetet az ételsor részeként értelmezzék
és tegyék atélhetové a vendégek szamara.

Az interjuk alapjan a terroir fogalma igy nem csupan a boraszati mindség garanciaja-
ként jelent meg, hanem a gasztronomiai élmény egyik meghatarozo 6sszetevdjeként
is.

7.3. Fenntarthatésag mint kozos értékrendszer
A fenntarthatosag valamennyi interjuban megjelent, azonban nem 6nallo témaként,
hanem a szakmai dontések természetes részeként.

A szakemberek a fenntarthatdsagot elsésorban a helyi alapanyagok hasznalataval,

a rovid ellatasi lancok tdmogatasaval, a szezonalis gondolkodassal és a termeldk
iranti bizalommal kapcsoltak 6ssze. A Tokaji borok valasztasa ebben az Gsszefiig-
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gésben nem pusztan regionalis preferenciat jelentett, hanem tudatos szakmai dontést
is, amely egyszerre szolgalja a minéséget, a kulturalis 6rokség megdrzését és a helyi
gazdasag tamogatasat.

Az interjuk arra is ramutattak, hogy a fenntarthatdsag és a terroir fogalma a gya-
korlatban szorosan Osszekapcsolodik. A helyi borok elényben részesitése erdsitheti
a régio identitasat, és megfeleld beszerzési, szallitasi és logisztikai feltételek mellett
hozzajarulhat az ellatasi lanc kornyezeti terhelésének mérsékléséhez.

7.4. A séfek szerepe a Tokaji borok értékteremtésében

Az interjuk egyik legfontosabb eredménye, hogy a résztvevok sajat szerepiiket nem
egyszeriien a borok kivalasztasaban lattak. A valaszok alapjan a séfek aktiv kozveti-
t6i annak a folyamatnak, amely soran a bor kulturalis jelentést kap. A megfeleld étel-
parositasok kialakitasa, a bor térténetének bemutatasa, valamint a vendég szamara
1étrehozott komplex gasztrondmiai élmény egylittesen alakitja a borok megitélését.
A résztvevOk szerint ugyanaz a bor eltérd értéket képviselhet attol fiiggéen, hogy
milyen gasztronomiai kérnyezetben jelenik meg.

Ez az eredmény arra utal, hogy a fine dining nem pusztan fogyasztasi helyszin, ha-
nem olyan kommunikacios tér, amely aktivan hozzéjarul a Tokaji borok kulturalis és
piaci értékének formalasahoz.

7.5. A Tokaji borok nemzetkozi pozicionalasinak lehetéségei

A szakemberek egyetértettek abban, hogy a Tokaji borok nemzetkdzi megitélése els6-
sorban torténelmi hagyomanyaikra épiil, ugyanakkor a szaraz borstilusokban jelentds
fejlodési potencial rejlik.

A nemzetkdzi siker kulcsa nem kizardlag a borok mindsége, hanem azok hiteles
gasztronomiai bemutatasa. A fine dining éttermek ebben kiemelt szerepet tolthetnek
be, mivel lehetséget biztositanak arra, hogy a Tokaji borok egy modern, fenntartha-
to és kulturalisan gazdag gasztrondmiai narrativa részeként jelenjenek meg.

Az interjuk alapjan a Tokaji borok jovObeni versenyképességét nem csupan a bora-
szati innovacid, hanem a gasztronomiaval kialakitott szoros egyiittmiikodés is meg-
hatarozhatja.

8. AZ EREDMENYEK ERTELMEZESE ES ELMELETI
OSSZEFUGGESEI

A kutatas eredményei megerdsitik, hogy a Tokaji borok értéke nem kizardlag a bo-
raszati minéségbdl vagy a terméhely természeti adottsagaibol fakad, hanem olyan
komplex értékteremtési folyamat eredménye, amelyben a terroir, a kulturalis 6rokség,
a fenntarthatosag és a gasztronémia egymast erdsité tényezokként jelennek meg.
Az interjuk alapjan kirajzolodo szakértoi értelmezések 6sszhangban allnak a terroir
kortars megkozelitésével, amely szerint a term6hely nem pusztan foldrajzi vagy
okologiai kategdria, hanem kulturalis és tarsadalmi konstrukcid is12,13. A Tokaji

|20



ZEMPLENI GAZDASAGFEJLESZTESI TANULMANYOK 2026. ZRFS IX. évfolyam 4. (14.) szém

borok esetében ez kiilondsen jol érzékelhetd, hiszen a borvidék értékét a természeti
adottsagok mellett a torténelmi borkultira, a helyi tudas és a vilagorokségi statusz
is meghatarozza.

Az eredmények ugyanakkor talmutatnak a terroir hagyomanyos értelmezésén. Mig a
szakirodalom elsGsorban a terméhely és a bor minésége kozotti kapcsolatot vizsgalja,
jelen kutatas ramutat arra, hogy a terroir 6nmagaban még nem hoz létre gasztrono-
miai értéket. Az érték a boraszok, a séfek, a sommelier-k és a fogyasztok kozotti
interakciok soran valik teljessé. Ez a megkozelités 6sszhangban all az érték egyiitt-
teremtés (value co-creation) elméletével, amely szerint az érték nem kizarolag a ter-
melés soran keletkezik, hanem a szerepl6k kozotti kapcsolatokban formalodik22,23.

A kutatas eredményei arra is ramutatnak, hogy a fine dining éttermek szerepe ttl-
mutat a borok gasztronomiai felhasznalasan. A séfek és sommelier-k nem csupan
étel-bor parositasokat alakitanak ki, hanem a termoéhelyhez kapcsolodo kulturalis
narrativak kozvetitéiként is miikkddnek. Ez 6sszhangban all Demossier (2011)5 meg-
allapitasaval, miszerint a bor kulturalis jelentése tarsadalmi gyakorlatokon keresztiil
épiil fel, ugyanakkor jelen kutatas ezt a gondolatot a fine dining kérnyezetére alkal-
mazza. Az interjuk alapjan a csucsgasztrondémia olyan interpretacios térként értel-
mezhet6, ahol a Tokaji borok kulturalis identitasa 0j jelentéstartalommal gazdagodik.

A fenntarthatdsag szintén kdzponti elemként jelent meg a vizsgalatban, azonban
nem O6nallo célként, hanem a helyi identitas, a terroir és a gasztronomiai mindség
természetes 0sszetevojeként. Ez 6sszhangban all a fenntarthatd gasztrondmiardl szo-
16 nemzetkdzi megkozelitésekkells,17, ugyanakkor az interjuk azt is megmutattak,
hogy a szakemberek szamara a fenntarthatosag els6sorban a helyi termékek haszna-
lataban, a rovid ellatasi lancok tamogatasaban és a termdhely hiteles bemutatasaban
Olthet testet. A Tokaji borok valasztasa igy egyszerre jelent mindségi, kulturalis és
fenntarthatosagi dontést.

A tanulméany egyik legfontosabb elméleti hozzajarulasa annak felismerése, hogy a
Tokaji borok értékteremtése nem linearis folyamatként irhato le. A kutatas alapjan
a terroir, a kulturalis 6rokség, a fenntarthatd termelés €s a fine dining szerepldinek
interpretacidja kolcsondsen alakitjak egymast, és egylitt hozzak 1étre azt a kulturalis
és gazdasagi értéket, amelyet a fogyasztok érzékelnek.

9. KOVETKEZTETESEK

Jelen tanulmany célja annak feltarasa volt, hogy a magyar fine dining meghatarozo
szerepléi miként értelmezik a Tokaji borok helyét a kortars gasztronomidban, vala-
mint hogyan jarulnak hozza azok kulturalis, gasztronomiai és fenntarthatosagi érté-
kének kialakitasahoz és kozvetitéséhez. A kvalitativ kutatas eredményei azt mutatjak,
hogy a Tokaji borok értéke a szakértdi megitélés szerint nem kizarolag a terméhely
adottsagaibdl vagy a boraszati technoldgiabdl fakad, hanem abbdl a komplex kap-
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csolatrendszerbdl is, amelyben a terroir, a kulturalis 6rokség, a gasztrondmia és a
fogyasztoi élmény egymassal kdlcsonhatasban alakitja a borok megitélését.

Az interjuk alapjan egyértelmiien kirajzolodott, hogy a Tokaji borvidék gasztro-
némiai potencialja kiilondsen a szaraz borstilusok esetében jelentds. A résztvevok
egybehangzé véleménye szerint a Furmint és a Harslevell olyan érzékszervi tulaj-
donsagokkal rendelkezik, amelyek jol illeszkednek a modern fine dining alapanyag-
kozpontu, letisztult szemléletéhez. Ugyanakkor a kutatas arra is ramutatott, hogy
a Tokaji borok nemzetkdzi pozicionalasa tovabbra is elsésorban az aszl torténelmi
ismertségére épiil, mikdzben a szaraz borok gasztrondmiai lehetdségei még nem
kelléen ismertek. Ebben a folyamatban a csucsgasztronémia meghatarozé szerepet
tolthet be.

A kutatas egyik legfontosabb eredménye annak felismerése, hogy a fine dining szak-
emberei nem csupan kozvetitdi, hanem aktiv alakitoi is a Tokaji borok értékének. A
séfek és sommelier-k az ételparositasokon, a borokhoz kapcsol6do torténetek bemu-
tatasan és a vendégélmény tudatos formalasan keresztiil olyan kulturalis és gaszt-
ronomiai kontextust teremtenck, amely jelentdsen hozzajarul a borok érzékelt érté-
kének novekedéséhez. A gasztronomia ebben az értelmezésben nem a bor kisérdje,
hanem annak egyik legfontosabb értékteremtd kozege.

A fenntarthatdsag a vizsgalatban részt vevé szakemberek szamara nem 6nallo célként
jelent meg, hanem a mindennapi szakmai gyakorlat részét képez6 szemléletként. A
helyi alapanyagok hasznalata, a rovid ellatasi lancok tdmogatésa, a terroir tisztelete
és a kulturalis 6rokség megdrzése egymast erdsitd értékekként jelentek meg, amelyek
egyarant hozzajarulnak a gasztronéomiai mindséghez és a régioé hosszu tava fenn-
tarthatosagahoz. A Tokaji borok ebben a rendszerben nem csupan kivalo mindségii
italok, hanem a térség kulturalis identitdsanak és fenntarthato fejlédésének megha-
tarozo6 hordozoi.

9.1. Korlatok és jovobeli kutatasok

Az eredmények harom szakértdi interju elemzésére épiilnek, ezért azok nem tekint-
hetdk statisztikailag reprezentativnak. A kvalitativ megkozelités ugyanakkor lehe-
tévé tette a szakmai értelmezések és a mogottes gondolkodasi mintazatok részle-
tes feltarasat. A jovobeni kutatasok szamara indokolt lehet a vizsgalat kiterjesztése
sommelier-kre, boraszokra, nemzetkozi fine dining éttermek szakembereire, vala-
mint fogyaszt6i oldalrdl is annak vizsgalata, hogy a gasztrondmiai kérnyezet milyen
mértékben befolyasolja a Tokaji borok megitélését.

10. A KUTATAS GYAKORLATI ES ELMELETI HOZZAJARULASA
A kutatas eredményei tdlmutatnak a Tokaji borok gasztrondomiai megitélésének le-

irasan, és olyan gyakorlati kdvetkeztetések megfogalmazasat is lehetévé teszik, ame-
lyek hozzajarulhatnak a borvidék hosszu tava versenyképességének és fenntarthatd
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fejlodésének erdsitéséhez.
Az elvégzett kutatas eredményeit a Tokaji borok gasztrondmiai értékteremtési mo-
dellje 6sszegzi (1.abra).

A Tokaji borok gasztrondémiai értékteremtési modellje azt szemlélteti, hogy a bor
értéke nem kizardlag a termdhely adottsagaibol és a boraszati folyamatbdl fakad,
hanem a terroir, a kulturalis 6rokség, a fenntarthat6 termelés és a fine dining gaszt-
rondémia szerepldinek interpretacioja révén valik a fogyasztok szamara érzékelhetd
kulturalis és gazdasagi értékké. A modell nem linearis folyamatot abrazol, hanem
olyan kolcsonhatas-rendszert, amelyben a terroir, a kulturalis 6rokség, a fenntart-
hatosag és a fine dining szerepléi kozosen alakitjak a Tokaji borok kulturalis és
gazdasagi értékét.

KULTURALIS OROKSEG
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1. sz. dbra: Tokaji borok gasztrondmiai értékteremtési modellje
Forrds: sajat szerkesztés. A szakirodalmi dsszefiiggések és a szakértdi interjuk tematikus elemzése
alapjan kialakitott koncepcionalis modell a tokaji borok gasztronémiai értékteremtésében részt vevd
tényezok és szereplOk kozotti kolcsonhatasokat szemlélteti.

A Tokaji borok értéke nem kizarolag a termékmindségbdl fakad, hanem abbol az
egylittmiikodésbdl is, amely a boraszat, a gasztronémia, a turizmus ¢s a kulturalis
Orokség szerepldi kozott 1étrejon. Ennek a kapcsolatrendszernek a tudatos fejlesz-
tése hozzajarulhat ahhoz, hogy Tokaj a jovOben ne csupan toérténelmi borvidékként,
hanem a fenntarthaté gasztronémia egyik meghatarozé eurdpai desztinacidjaként is
ismertté valjon.
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